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PREFÁCIO
-CAMPO
O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado em 6 de agosto de 2002, tendo sido
originado do Projeto APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), iniciado em abril
de 1998 através de uma parceria entre CNI/SENAI e o SEBRAE. O PAS tem como objetivo princi-
pal, garantir a produção de alimentos seguros à saúde e satisfação dos consumidores, como um
dos fulcros para o sucesso da agricultura e pecuária do campo à mesa, para fortalecer a agrega-
ção de valores no processo da geração de empregos, serviços, renda e outras oportunidades em
benefícios da sociedade. Esse programa está constituído pelos setores da Indústria, Mesa, Trans-
porte, Distribuição, Ações Especiais e Campo, em projetos articulados.
O PAS – Setor Campo foi concebido através de convênio de cooperação técnica e financeira entre
o SENAI, SEBRAE e EMBRAPA, para instruir os produtores, técnicos e empresários da produção
primária na adoção de Boas Práticas Agrícolas/Agropecuárias (BPA), usando os princípios da
Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), para mitigar ou evitar os perigos físi-
cos, químicos e biológicos, visando a segurança alimentar dos consumidores. Tem como focos a
segurança dos alimentos e do ambiente e a orientação aos agricultores de produção familiar em
especial, além de atuar como ferramenta de base integradora aos demais projetos do PAS.
O Sistema APPCC, versão nacional do Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) criado
nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido por instituições oficiais como o
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, Ministério da Saúde e Ministério da Ciência






MANUAL DE SEGURANÇA E QUALIDADE PARA A CULTURA DE UVA DE MESA
No âmbito internacional, o HACCP é recomendado pela Organização das Nações Unidas para
Alimentação e Agricultura (FAO), Organização Mundial da Saúde (OMS), Organização Mundial do
Comércio (OMC) e Codex Alimentarius.
Esse reconhecimento e conjugação de esforços entre o Programa e Sistemas asseguram a coloca-
ção de produtos agrícolas de qualidade no mercado interno, além de possibilitar maior
competitividade no mercado internacional, suplantando possíveis barreiras não tarifárias.
Esta publicação faz parte de um conjunto de documentos orientados para a disponibilização aos
produtores, técnicos, empresários rurais e demais interessados no uso de BPA, para a consistente
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APRESENTAÇÃO
-CAMPO
A agricultura e pecuária brasileiras vêm experimentando um grande avanço especialmente em
produtividade, ultrapassando a barreira dos 100 milhões de toneladas de grãos, por exemplo.
No entanto, a produção primária tem apresentado limitações quanto ao controle de perigos
físicos, químicos e biológicos, principalmente por necessitar de maiores cuidados nos processos
de pré-colheita e pós-colheita, o que pode conduzir a doenças transmitidas por alimentos, tanto
no consumo interno como no externo.
Em tempos de economia e mercados globalizados e no âmbito interno é patente a maior exigên-
cia dos consumidores por alimentos seguros e sustentabilidade ambiental, daí os vários exem-
plos já ocorridos no Brasil quanto à imposição de barreiras não tarifárias.
No sentido de conduzir a fase atual para uma situação mais confortável e competitiva urge a
grande necessidade de instruir produtores rurais para uma mudança de hábito, costume, postura
e atitude no trato dos produtos alimentícios, que será de grande valia inclusive para seu próprio
benefício.
A real concepção e adoção do Programa de Alimentos Seguros (PAS), tendo como base as Boas
Práticas Agrícolas/Agropecuárias (BPA) e com o foco dos princípios da Análise de Perigos e
Pontos Críticos de Controle (APPCC), para ascender à Produção Integrada (PI), tem o objetivo
geral de se constituir em medida antecipadora para a segurança dos alimentos, com a função
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Com isso, será possível garantir a segurança e qualidade dos produtos, incrementar a produção,
produtividade e competitividade, além de atender às exigências dos mercados internacionais e à
legislação brasileira.
No contexto da saudável cooperação e parceria entre o SENAI, SEBRAE e EMBRAPA este Manual,
agora colocado à disposição dos usuários, foi elaborado à luz dos conhecimentos e tecnologias
disponíveis, com base  no desenvolvimento de pesquisas empíricas apropriadas e validadas,
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1
Este manual foi elaborado com a participação de técnicos envolvidos com o manejo de pré e
pós-colheita da uva de mesa cultivada sob irrigação e destinada aos mercados interno e externo.
Tem como principal objetivo orientar os agentes que trabalham na produção primária da uva de
mesa, na garantia da segurança sanitária do produto, abrangendo todas as etapas do sistema de
produção, desde a implantação do cultivo até a embalagem e distribuição do produto final,
identificando em cada etapa do sistema de produção os perigos e quantificando os riscos de
contaminações biológicas, químicas e físicas através da análise de pontos de controle ou críticos
para implantação de APPCC, tendo como base as Boas Práticas Agrícolas (BPA), ao nível de
produção e as Boas Práticas de Fabricação (BPF) ao nível de “packing house” ou embaladora.
As bases deste manual estão centradas nas orientações do Guia de Elaboração do Plano APPCC








2.1- Etapa de Pré-Colheita
O Sistema de produção de uva no Submédio São Francisco será utilizado como o roteiro para a
elaboração do fluxograma deste manual, uma vez que esta região concentra a maior parcela da
produção nacional de uva de mesa.
Em síntese, as principais etapas do Sistema de produção de uva de mesa são as seguintes:
Localização: Solos com profundidade média de 1,5 m e bem drenados.
Limpeza da área: fazer roçagem e destocamento de 3 a 4 meses antes do plantio.
Análise de solo: Logo após a limpeza da área, coletar amostras de solo para análise.
Calagem e/ou Gessagem: Se houver necessidade, fazê-las pelo menos aos 60 dias antes do plantio.
Adubação: Antes do plantio, colocar a matéria orgânica e os nutrientes minerais de acordo com
a análise do solo.
Adubação de Cobertura na Fase de Produção: Incorporar matéria orgânica nos sulcos ou covas,
durante o repouso, e os minerais via água de irrigação.
A Escolha da Variedade: depende da finalidade: se para mesa, passas, sucos ou vinhos. No
Submédio São Francisco os cultivos de uva de mesa são principalmente das variedades Itália,
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mentes. Para vinho, as mais cultivadas são Chenin Blanc, Cabernet Sauvignon, Riesling Itálico,
Petit Syrah e Moscato Canelli. Os Porta-enxertos mais utilizados são: IAC 572 “Jales”, IAC 766
“Campinas”e IAC 313 “Tropical”.
Produção de Mudas: As plantas selecionadas para fornecerem as estacas para produção de mu-
das devem ter crescimento vigoroso, alta produtividade, bom aspecto sanitário, ramos bem
lignificados e bem formados.
Sistema de Condução: O mais empregado  para uvas de mesa é a latada. Outros sistemas estão
sendo testados para uvas sem sementes.
Plantio: pode ser efetuado em qualquer época do ano, podendo o espaçamento variar entre 3x2
m e 4x3 m. Antes ou imediatamente após plantar a muda, enterrar um tutor que conduzirá a
brotação verticalmente até o arame do sistema de condução.
Poda de condução e amarração: Após o plantio, conserva-se um único ramo, que é conduzido até
a latada, amarrado ao tutor, para dar origem a uma planta com o tronco bem ereto e evitar que se
quebre pela ação do vento. Os ramos ladrões que saem do porta enxerto e as brotações laterais
são eliminados ainda novos. Quando o ramo atingir a latada deve ser conduzido com um ou dois
braços primários no sentido da linha de plantio.
Limpeza: Evitar a competição com as ervas invasoras através de roça manual ou mecanizada. Uso
de cobertura morta ou adubo verde favorece as condições do solo e a disponibilidade de nutri-
entes reduzindo a incidência de ervas invasoras.
Tratamentos Fitossanitários: fazer monitoramento e controle das pragas e doenças quando
necessário. Principais doenças: míldio, oídio,cancro bacteriano, antracnose, morte descendente.
Principais pragas: ácaros branco e rajado, tripes, cochonilha, mosca branca e broca dos ramos.
Irrigação: Deve ser realizada a cada sete dias em solos pesados e a cada quatro dias em solos
leves até o pegamento das mudas. Com plantas bem desenvolvidas irrigar  quando o solo atingir
50% de umidade disponível no perfil até 100cm.
Podas de Produção: Podem ser mistas, com varas de 7 a 15 gemas e esporões (2 a 3 gemas);
curtas, apenas com esporões, usadas para renovação da copa, ou longas, com varas para a pro-
dução concentrada em uma safra anual.
Poda Verde: Desbrota para eliminar o excesso de brotações, retirando aquelas que não tem cacho
e estão fracas, duplas, mal formadas ou mal posicionadas.
Desnetamento e desgavinha: Para eliminar o excesso de netos (feminelas ou brotos terciários)
e gavinhas.
Desbaste dos cachos: Para eliminar os cachos dos ramos mais fracos, com poucas folhas ou sob
excesso de ramos e folhas.
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Descompactação ou Raleio dos Cachos: pode ser realizado em três fases: pré-floração (com
pente ou manualmente); em fase de “chumbinho” (manualmente,“pinicado”) e em “ervilha” (com
tesoura).
Reguladores de Crescimento: Cianamida hidrogenada (5 a 7%) aplicada imediatamente após a
poda para uniformizar e adiantar a brotação; ácido giberélico, usado para alongamento do engaço
e aumentar tamanho de bagas e Ethephon na fase de mudança de cor em variedades vermelhas,
para uniformizar a coloração.
Colheita: Colher as uvas quando estiverem maduras. A maturação pode ser determinada medin-
do o teor de sólidos solúveis totais, pelo amolecimento da baga ou pelo tempo contado a partir
da brotação. Utilizar contentores limpos e sanitizados, forrados com material macio, flexível e
lavável, colocar os contentores ao longo da linha de plantio, em posição inclinada, apoiados no
caule das plantas.
2.2- Etapa de Pós-colheita
Transporte para a empacotadora - retirar os contentores cuidadosamente da área do parreiral;
realizar o transporte em baixa velocidade por vias regulares, internas da propriedade; receber os
frutos colhidos na empacotadora no mesmo dia.
Operações na Empacotadora
Limpeza dos cachos - realizar a limpeza dos cachos retirando frutos estragados, imaturos, po-
dres, roídos por animais, pedúnculos sem bagas etc.
Classificação - classificar os cachos de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e de
Qualidade para a Classificação de Uva de Mesa para Exportação.
Embalamento - utilizar embalagens resistentes ao transporte e armazenamento que não promo-
vam danos à fruta; colocar na embalagem apenas frutos da mesma variedade e qualidade e
homogêneas quanto ao tamanho; identificar na caixa de embalagem, variedade, peso, produtor,
parcela ou lote, etc. para fins de rastreabilidade. Antes de fechar a embalagem colocar o “sachet”
de metabissulfito fase lenta para proteção dos frutos contra podridões. Agrupar as embalagens
em paletes de madeira.
Pré-resfriamento - realizar o pré-resfriamento para uvas destinadas ao armazenamento em tú-
nel de ar forçado de modo a reduzir a temperatura do fruto para 0oC.
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Em algumas etapas da produção de uva de mesa ocorrem perigos de contaminação química e
biológica. Os perigos químicos podem ser observados nas etapas de tratamentos fitossanitários,
desde que não sejam observadas as especificações do agroquímico (carência, dosagem, registro
para a cultura, LMRs, etc) podendo causar ao consumidor reações alérgicas, doenças crônicas ou
a morte.
Na etapa de adubação orgânica, há perigo de contaminação microbiológica, se for utilizado
esterco não compostado ou mal compostado, uma vez que microrganismos patogênicos sempre
estão presentes no trato intestinal dos animais, podendo sobreviver nas fezes de onde podem
ser transportados pelo vento ou pela água para a superfície dos frutos. Uma vez que a uva é um
fruto que não pode ser lavado durante os  procedimentos de pós-colheita, estes patógenos, se
ingeridos por consumidores, provocarão enfermidades. Outras etapas em que patógenos podem
ser veiculados às frutas são as de irrigação com águas contaminadas, aquelas envolvendo o
manuseio das frutas sob condições deficientes de higiene e as que resultam no contato das
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4.1- Perigos Biológicos
Nesta categoria estão incluídos os fungos, bactérias, protozoários, helmintos vírus, etc., que
provocam doenças nos seres humanos e animais.
As enfermidades mais comuns causadas por patógenos encontrados em alimentos são: disenterias,
hepatite, intoxicações, etc., podendo em casos muito graves provocar a morte do consumidor.
O habitat preferencial destes organismos geralmente é o trato intestinal de animais domésti-
cos ou silvestres e pessoas infectadas, água contaminada e fezes de animais ou pessoas conta-
minadas.
Podem ser introduzidos em qualquer etapa do processo de produção em que o produto entre em
contato com material orgânico mal compostado, animais domésticos ou silvestres contamina-
dos, pessoas contaminadas, água contaminada, etc.
As principais medidas de controle destes perigos são:
Uso de água tratada ou comprovadamente, através de análises periódicas, livres de contami-
nação;
Providências para evitar a presença nos campos de produção e nas empacotadoras de animais
domésticos ou silvestres, pragas (ratos, insetos, pássaros);
Afastamento das atividades que envolvem manipulação do produto de todo o pessoal portador
de doenças infecto-contagiosas;
Utilizar água clorada com no mínimo 100ppm de cloro residual nas etapas em que o fruto tiver
que passar por algum procedimento de lavagem;
Treinamento do pessoal em práticas de higiene pessoal e construção de instalações sanitárias
adequadas próximas das áreas de produção e manipulação dos frutos.
Não há até o momento, registros de ocorrência de surtos devido à contaminação biológica de
uva de mesa no Brasil.
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Os agrotóxicos são produtos de origem orgânica ou sintética, empregados para controle de
pragas, doenças ou ervas daninhas, cujos princípios ativos são tóxicos para o consumidor.
Quando ingeridos ou em contato com a pele do consumidor, estes produtos podem provocar
alergias, intoxicação, doenças crônicas, câncer ou até a morte.
Dependendo do tipo de agrotóxico, após a aplicação, pode ser absorvido (efeito sistêmico) ou
permanecer aderido à superfície do fruto (efeito de contato).
As principais medidas de controle são principalmente de natureza preventivas, a saber:
Manejo integrado de pragas e doenças;
Uso de produtos aprovados para a cultura e recomendados por profissional qualificado;
Manutenção e calibração periódica dos equipamentos de aplicação dos agrotóxicos;
Treinamento e qualificação do pessoal envolvido nas operações de preparo e aplicação de
agrotóxicos;
Há relatos de casos de contaminação de operadores, porém não há registros de contaminação de
consumidores.
4.3- Perigos Físicos
Nesta categoria incluem-se fragmentos de madeira, vidro, pedras, metal, etc.
Estes perigos podem ser provenientes do próprio ambiente ou de equipamentos em má conser-
vação e embalagens.
As principais medidas de controle são a aplicação de Boas Práticas, contemplando, principalmen-
te, os aspectos do programa de manutenção preventiva de equipamentos; limpeza de instala-
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5.1- Formulários de Caracterização da Empresa/Produto
Formulário A  •  IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA/PROPRIEDADE
Razão Social: _________________________________________________________________
Endereço: ___________________________________________________________________
CEP: _______________   Cidade: ____________________________   Estado:____________
Telefone : _______________________________     Fax.: ____________________________
C.N.P.J. __________________________     I.E.: ___________________________________
Responsável Técnico: __________________________________________________________
Supervisor do programa de segurança:_____________________________________________




Destino e finalidade de uso da produção:
___________________________________________________________________________________
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Formulário B  •  ORGANOGRAMA DA EMPRESA/PROPRIEDADE
Coordenador do
Programa de Segurança
Responsável pela empresa/propriedade que deve estar comprometido com a implantação
do programa de segurança, analisando-o e revisando-o sistematicamente, em conjunto
com o pessoal de nível gerencial.
Responsável pelo gerenciamento da produção/processo, participando da revisão
periódica do Plano junto à Direção Geral.
Responsável pela elaboração, implantação, acompanhamento, verificação e melhoria
contínua da produção/processo; deve estar diretamente ligado à Direção Geral.
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Formulário C  •  EQUIPE APPCC/EQUIPE DO PROGRAMA DE SEGURANÇA
NOME FUNÇÃO NA EMPRESA
DATA: ____________________APROVADO POR:________________________________
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Formulário D  •  CARACTERIZAÇÃO DO PRODUTO/PROPRIEDADE
Produto agrícola:____________________________________________________________
Lote:______________________________________________________________________
Data da Embalagem do lote:____________________________________________________
Características importantes do produto final (pH, SST, Acidez Titulável, etc.)
__________________________________________________________________________
pH:_____ SST:________ Acidez Titulável:________ Textura:_______________
Classificação:_______________________________________________________________








Controles especiais durante distribuição, comercialização e uso:
__________________________________________________________________________
DATA:______________________APROVADO POR:____________________________________
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Formulário E  •  INSUMOS USADOS NA PRODUÇÃO PRIMÁRIA
INSUMOS USADOS NA PRÉ-COLHEITA
Tipo de solo:_______________________________________________________________
Adubo:_____________________________________________________________________
Tipo de água para irrigação:____________________________________________________
Agroquímicos:______________________________________________________________
Outros (especificar)__________________________________________________________
INSUMOS USADOS NA PÓS-COLHEITA






DATA: _________________        APROVADO POR: ___________________________________
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6GLOSSÁRIO
Ação Corretiva: procedimentos ou ações a serem tomados quando se constata que um critério
encontra-se fora dos limites estabelecidos.
Análise de Perigo: consiste na identificação e avaliação de perigos potenciais, de natureza
física, química e biológica, que representam riscos à saúde do consumidor.
APPCC: sistemática de procedimentos que tem por objetivos identificar, avaliar e controlar os
perigos para saúde do consumidor e caracterizar os pontos e controles considerados críticos
para assegurar a inocuidade dos alimentos.
Controle (Substantivo): o estado no qual procedimentos corretos estão sendo aplicados e a
etapa ou processo está de acordo com os limites pré-estabelecidos ( a etapa está sob
controle).
Limite Crítico: valores ou atributos máximos e/ ou mínimos estabelecidos para cada critério e
que, quando não atendidos, significam impossibilidade  de garantia  da segurança do
alimento.
Limite de Segurança: valores ou atributos próximos aos limites críticos e que são adotados
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Medida de Controle: qualquer ação ou atividade que pode ser utilizada para prevenir, eliminar
ou reduzir um perigo à saúde do consumidor. As medidas de controle se referem às fontes e
aos fatores que interferem com s perigos tais como: possibilidade de introdução,
sobrevivência e/ ou multiplicação de agentes biológicos e introdução e permanência de
agentes físicos ou químicos no alimento. Atualmente, o termo medida de controle é
considerado mais adequado que o de medida preventiva, segundo o CODEX Alimentarius.
Perigo Significativo: perigo de ocorrência possível e/ou com potencial para resultar em risco
inaceitável à saúde de consumidor.
Perigo: contaminante de natureza biológica, química e física, ou constituinte do alimento que
pode causar dano à saúde ou à inteligência do consumidor. O conceito de perigo poderá ser
mais abrangente para aplicação industrial ou governamental, considerando aspectos de
qualidade, fraude econômica e deteriorações, dentre outros.
Ponto Crítico de Controle (PCC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam
medidas de controle (preventivas) para manter um perigo significativo sob controle, com
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os riscos à saúde do consumidor.
Ponto de Controle (PC): são considerados como pontos de controles os pontos ou etapas
afetando a segurança, mas controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-
requisitos (Boas Práticas de Fabricação, Procedimentos Padrões de Higiene Operacional –
PPHO).
Risco: estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorrência de um perigo. Pode ser
classificado como alto, médio e baixo.
Severidade: dimensionamento da gravidade do perigo quanto às conseqüências resultantes de
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9.1- Principais Pragas da Videira
Mastigadores
(Paramadarus complexus Casey)  Broca dos ramos




(Bemisia argentifolii Bellows & Perring)  Mosca branca
(Erizococcus brasiliensis)  Cochonilha-pérola-da-terra
(Ceratitis capitata Wied)  Mosca-das-frutas
(Polifagotarsonemus latus Banks)   Ácaro branco
(Tetranychus urticae Koch)   Ácaro rajado
Nematóides
(Meloidogyne incognita)   (Meloidogyne javanica)
(Meloidogyne arenaria) (M hapla)  Nematóide de galha






















(Grapevine corky bark disease)




Vírus do enrolamento da folha da videira
Vírus da folha em leque ou dos entrenós curtos da videira
Vírus do intumescimento dos ramos da videira
Doença das caneluras do tronco da videira
Mancha ou Mosaico das nervuras
Necrose das nervuras
Agente Etiológico
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